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司会（藪田貫　総括プロジェクトリーダー）：　
　それでは、両先生のお話をもとに少し議論をし
ていただきたいと思っております。ただいまご紹
介いただきました、このセンターの総括プロジェ
クトリーダーの藪田と申します。どうぞよろしく
お願いいたします。
　私どものなにわ・大阪文化遺産学研究センター
という長い名前のセンター、今年４年目になって
おります。「なにわの文化遺産」と言ったとき、「な
にわ」という場所は大体分かりますけれど、「文
化遺産」とは何なのか。遠くの世界遺産よりも身
近な文化遺産、ということで自分たちが普段何気
なく見たり食べたり味わったりしている、おそら
くそういうものの中に文化遺産があるんだろう。
そういうことで、文化遺産とは何かと考える。先
ほど、守るものと変わっていくもの、というお話
がございましたが、おそらく文化遺産もそういう
宿命をつけられていると思うんです。自分たちの
身の回りで、いつの間にか変わっていき、そのま
ま放っておいたらなくなってしまうかもしれない、
そういうものがおそらく文化遺産じゃないだろう
か。髙橋センター長は、そういうことからまず問
いを立てて自分たちで問題を発見していくのが文
化遺産だ、と。そういう方針で何気なく始まった
ように思います。
　食文化を取り上げるのは今日で３回目でござい
ます。最初に食文化で関わりましたのは「なにわ
の伝統野菜」です。森下先生、この問題が始まっ
てから何年ぐらいになりますか。もう 10 年以上
になりますかね。江戸時代に大阪でつくられた野
菜が、いつの間にかマーケットから消えてしまっ
て、我われの食べるチャンスもなくなった。大根
であったり葱であったり、毎日毎日食べている大
阪のものがだんだんなくなってきた。それを最初
に取り上げさせていただいて、「なにわ伝統野菜
vs 京野菜」というのを１回目にやりました *1。
　それから２回目は、小学校や中学校の先生方が
食育の取り組みを熱心にやっておられて、それを
ワークショップという形で紹介させていただき
ました *2。今日もお越しですけれども、府の農林
センターにおられた森下先生などがご指導されて
おられます。小学校の先生方は実際に畑を校庭の
中に作られています。普通はチューリップ畑にな
るところを野菜畑にされて、野菜を植えて、収穫
をして、そして食べてみるという。私どももそれ
に倣いまして、このセンターの裏に畑がございま
す。この間毛
け ま き ゅ う り
馬胡瓜の収穫をさせていただきまし
た。まだちょっとしかとれなかったので味見程度
しかできませんでしたが、塩漬けにしてみんなで
食べたんです。そういうことをさせていただいて
おります。
　今日は山下先生と熊倉先生にお話をしていただ
いたんですけれども、これまでの我われの食文化
についての取り組みにご協力していただいている
方がお三方来ていただいておりますので、ディス
カッションの始めに改めてご紹介をさせていただ
きたいと思います。
　久保先生、おられますか。京都で野菜文化史研
究センターというのを立ち上げておられて、野菜
のルーツを調べながら、同時に京野菜を普及させ
ておられます。今日は野菜のお花の写真を非常に
たくさん持ってきていただいております。久保功
先生です。（拍手）議論の中でまたご発言してい
ただく機会があるかもしれません。
　もうお一方は、小学校でのなにわ伝統野菜の普
及活動を、玉出地区を中心にやっておられる辰巳
久子さんです。（拍手）
　それから、お野菜は食べるだけじゃなくて、お
酒になったりお菓子にもなったりいたします。そ
ういうさまざまな加工を通して普及したいという
ことで、先見的に取り組んでおられます豊下製菓
久保　功 氏
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*1　第２回 NOCHS レクチャーシリーズ「なにわ伝統野菜 VS. 京野菜」（200 年 1 月 14 日）
*2　第４回ワークショップ「なにわの伝統野菜交流会」（2008 年 2 月 1 日）
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株式会社。（拍手）今日は豊下製菓さんの提供で、
なにわの伝統野菜の飴ちゃんを味わっていただく
ことも後でさせていただこうかと思っております。
　ということで、お三方にもまた議論に加わって
いただこうと思いますが、両先生のお話をもとに
して少し議論していただきたいと思います。もう
繰り返すこともないと思うんですが、非常に見事
に役割分担をしていただきました。
　熊倉先生は、日本の長い歴史の中で和食という
ものがどのようにできてきたのかということです
ね。一汁三菜という形がその一番大きな達成点で
あるということを説明されました。
　それと対照的に山下先生からは、大正末期から
昭和以降、大阪がモダンになっていく過程ですね。
ある意味で言うと、カレーライスとか焼き飯が現
われて和食に大きな変化がもたらされる時期を扱
われました。
　どちらも共通して、食というのは時代とともに
変わっていく、それと同時に日本食というものの
枠組みはどこかで残っていくんだ、というお話を
されました。さらに現在の大きな課題として、食
育という問題と日本の食生活の関わり、あるいは
食育と日本料理の歴史との関わりもおっしゃられ
たと思います。
　それからもう一つ、私が山下先生にしゃべって
いただいてよかったなと思うのは、料理は誰が作
るのかという問題、料理を作る側から見たときの
エネルギー革命、家事革命と言われたところの
話です。梅棹忠夫先生は昔「女性の解放なんて簡
単や、電化製品をたくさん普及させたら、女性は
家事から解放されるんだ」とおっしゃったんです。
たしかに名言だと思うんですが、そういう時代が
大正そして昭和以降どんどんやってきて、今日は
70 代の主婦の存在ということを大きく取り上げ
られました。水を汲んでご飯を炊いていたところ
から、炊飯器でポコンとご飯ができるというとこ
ろまで。今の洗わないお米まで含めて、この 70
代の方達がおそらく一番文字どおりほとんどの家
事革命を一代で経験されているというご紹介がご
ざいました。
　そういう意味で、本当にご両人に見事なお話を
していただきましたので、どこからでも話をして
いただく機会はあるかと思いますが、今日のお話
のようにまずは新しいところからやって、後で
古いところに遡っていきたいと思います。どうか
まずは、70 代の女性あたりから発言していただ
くと大変ありがたいんですが、いかがでしょうか。
男女を問わずどなたでも結構です。こういう点は
どうなのだとか、あるいはご自分の体験を語って
いただくことも、大事かと思います。今日の山下
さんのようなモガの格好をされてガスビルに行か
れた方もおられるかと思います。どなたか口火を
切っていただけませんでしょうか。もしなければ、
70 代の女性と言うと失礼かもしれませんが、谷
さん、おられますか。ご自分の進められておられ
る運動のことと、ご自分の食生活の歴史のことを
振り返りながら、少し口火を切っていただけませ
んでしょうか。
谷　福江氏：　田辺大根ふやしたろう会の谷です。
誰に頼まれているわけではないですけれども、田
辺大根を復活させているグループです。田辺大根
は江戸時代から東住吉区にある大根なんですが、
今の青首じゃなく白首で、おろすと辛くて、炊き
ますと甘くて、とても味わい深い大根なんです。
私はもともとお野菜ってあまり好きじゃなかった
んです。でも、大根にかかわるようになると、大
根、お野菜を育てる大切さ、そしておいしさをつ
くづく感じております。でもまだ 70 歳には…。
司会：　すみません。失礼しました。
谷氏：　大阪ガスのお料理教室にも若いころ、今
から 40 年近く前には参加しておりまして、今
でも時間があれば延延と料理を作りたいほうで
す。食べるほうも大好きですけれども、このごろ
ちょっと食欲が落ちてきたのが難点かなと思いま
す。家庭のお料理は一番大事やと思います。でも
家庭の料理をしようと思うと、やっぱり外におい
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しいお料理を食べに行かないとだめだと主人に申
しております。まだまだせっせと外でおいしいも
のをいただきたいと思います。
司会：　今日のお二人のお話を聞いて何かご意見
ご質問がございましたら、この機会にと思うんで
すが。
谷氏：　大阪ガスの社員の方のラウンジがござい
ますね。年に２、３回あそこへ行くと、いつもな
にか、初めて体験した洋食、子どものころに食べ
た味に遭遇するんです。すごくうれしいと思う。
それと、今回の事件はちょっと残念なんですけれ
ども、吉兆。そんなにしょっちゅう行ったことも
ないんですけれども、お茶会の初釜ではいつも
花
か が い ろ う
外楼と吉兆と交互に行っておりましたので、大
阪料理は大事だなと思っております。
山下満智子氏：　いま言っていただいたのは、社
員のというより、ガスビル食堂といってガスビル
の８階です。戦争中ちょっとだけお休みしていま
したけれども、1933 年の開業以来どなたでもご
利用いただけるんです。1933 年に建ったままの
ビルですので有形登録文化財というのを頂戴して、
実は建築法上の関係から宣伝をしないで食堂を運
営しております。それでお客様が少ないのですが、
おいしいですのでぜひお越しいただけたらと思い
ます。開業当時の写真や絵画が残っておりまして、
それに合わせて５年ほど前に建物をリニューアル
しましたので、当時の雰囲気を少し味わっていた
だけるかなと思います。今、若い方のデートでお
昼どきにカレーライスなどを食べにお越しいただ
いておりまして、御堂筋が見えるところです。残
念ながら、今はもう大阪城は見えませんけれども、
懐かしいということでお越しいただく方もありま
すので、ぜひみなさんお越しいただきたいと思い
ます。
司会：　ありがとうございました。辰巳さんは、
勝
こ つ ま な ん き ん
間南瓜の普及に関与しておられるんですが、ご
自身の活動と今までの自分の食生活、今日のお話
にあった食の歴史などはどのように考えてこうい
う運動をしておられるのか、ちょっとそのお話も
聞かせていただけませんでしょうか。
辰巳久子氏：　私は、なにわの伝統野菜の勝間南
瓜にかかわり出しましてから８年目になるんです
けれども、自分も自宅の裏庭で作っているんです。
今年はよくできたなと思ったら、次の年はあまり
できないとか、その年によって環境とか土のせい
で、でき具合もいろいろあります。
　それまであまりそういう野菜を作ったことがな
かったので、大阪市の菜園アドバイザーの講座を
受けまして、また大阪市農業学校というんですけ
れども、夏野菜編の講座などにも行かせてもら
いました。なんとか自分も自信がつきましたので、
学校のほうにもゲストティーチャーとして行きだ
しまして、今年で５年目になります。
　行っております学校は玉出小学校、ここは勝間
南瓜のふるさとで、江戸時代には勝間村といわれ
ていた地域です。やっぱり地域の野菜なので、子
どもたちにも自分の地域の特産物を大事にしても
らって、次の代にも続けて、地元の特産物にこう
いう勝間南瓜があったというのを順番に引き継い
でいってほしいということで、玉出小学校を中心
に千本小学校と北
き た こ は ま
粉浜小学校に行きました。昨年
度からは玉出幼稚園でも、幼稚園の園児さんにそ
んな講義をしてもあまり分かりませんので、園児
と一緒に敷き藁をしたりしています。
　それで今年も３校に行きました。まず種を蒔い
てもらって、根が出て、10 日ぐらいたつと芽が
出ます。それで本葉が出てきましたら、５月半ば
ぐらいに本葉が大きくなりますから、小学校の菜
園に定植します。それから６月、この間に藁も地
域の人が調達してくれて無料でいただけますので、
各小学校のほうに持っていって子どもたちと敷き
藁をします。肥料を入れることや、勝間南瓜の特
性とかも子どもたちに知ってもらいたい。また勝
間村の歴史や文化もいろいろ含めながら、勝間南
Occasional Paper №8　なにわの食文化
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瓜はなにわの伝統野菜の一つで大事なものなので、
みんなで知って、引き継いでもらいたい。そうい
うことでやっています。
　私も自分がこの伝統野菜にかかわり出しまして
から、今年初めてピーマンとシシトウの苗をも
らって植えましたら、うまいことできまして大き
くなったんですね。やっぱり大きくなったらうれ
しくて。今までは勝間南瓜ばかりだったんですけ
れども、できたら楽しいもので。今日の食事どう
しようかなと思ったら、庭に行ってピーマンの新
しくできたのをとってね。主人も「柔らかいし、
ええ味やな」と言うてくれました。自分がそうい
うふうにかかわってくると、小学校で先生がトマ
トの挿し木をしたのをまたいただいたりして。い
ま３本植えているんですけれども、もうちょっと
したら花が咲いてきます。
　今、日本も自給率がだんだん減って 40％ぐら
いと言われています。自給自足じゃないんですけ
れども、伝統野菜とかそういうものにかかわるこ
とによって、自分も食を楽しむ。自分が植えたも
のを食しながら、また植える楽しみも出てきたな
と思っています。
司会：　まさに前頭葉が活性化しているというこ
とかもしれませんが、熊倉先生はこういう動きを
どのようにご覧になっておられますか。
熊倉功夫氏：　そうやってそれぞれの地域で小さ
い力を寄せて何か守っていくということは、とて
も大事だと思うんですね。本当にそういう力がな
いと消えてしまうと思う。現実には、やっぱりそ
れを商業ベースに乗せようとすると大変難しいこ
とになってきています。
　伝統野菜と言いますと、言葉が非常に問題で、
何をもって伝統野菜と言うかは難しい。在来野菜
という言い方をされたりですね。在来野菜にして
も伝統野菜にしても、何が在来で伝統かというと
うまく言えない。大体３代続いて栽培しているも
の、栽培植物という、そういう言い方で切ってい
るようです。
　先日、山形の例を聞いてみましたら、山形独特
の蕪をやっている農家が２軒しかない。その家が
つぶれたら、もうその蕪がなくなってしまう。た
しかに種の保存は可能になってきていますけれど
も、実際にその蕪を商業ベースに乗せて栽培でき
るという家がもう２軒しかない。これが現実だと
思うんですね。
　ですから商売ではなくて、ひとつ今おやりいた
だいているように、広い意味での趣味といいます
か、もう少し言えばある種の文化運動、そういう
ことでやっていくしかもうないんじゃないか。こ
れを一定の販売ルートに乗せていくということに
なりますと、地産地消とか、もう少しネットワー
クをつくるほかないと思うんです。
　さっきも申しましたローソンなんかでもそうで
すが、その地域限定の弁当を作りたいなんていう
話があるんですね。ですからそういう場合に、た
とえば勝間南瓜弁当というのを作って、これはこ
の地域しか売っていないとか、あるいは一つのお
土産になるようなお弁当を作るとか、そういうど
こかとのネットワークがうまくできていくと、さ
らに弾みがつくんじゃないかという気はします。
今のところ、ある意味では文化運動として、知的
財産を守る運動という形でやっていくほかないの
かなと思います。
　なぜこうなってしまったのかはよく分からない
んですけれども、多分これは、あらゆる近代化と
いう大きな歴史の問題なんだろうという気がしま
す。子どもの頃、昭和 30 年代か 40 年代のこと
ですけれども、私は東京の人間ですが、大体 11
月ぐらいになると庭に八百屋さんから大量の大根
が運び込まれてきて、それを干してぬか漬けにす
るというのが、どこの家でもやっていることだっ
たんですね。もう 10 年ほど前、ある農林省のＯ
Ｂの話を聞いたんですけれども、昔その人は大根
の供給安定に非常に心を砕いたというんですね。
農林省としては 11 月から 12 月にかけて大根の
値段というのが非常に気になるところで、そのと
きに大根の値段が上がると農林省は非常な非難を
浴びるという。ある年たまたま東京の大根が品不
足になってきて、値段が上がりそうだと。早速ど
こかに余っている大根がないかと調べたら、愛知
県にまだ大量に大根がある、そっちが豊作だから
それを持ってこようと青物市場に相談に行ったら
しいんですね。そしたらその市場の人が「東京の
人間はそんな変な大根なんか食べない、三浦大根
か練馬大根しか食べない」、こう言ったというん
ですね。実はその変な大根というのが青首大根
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だった。それが今では、東京の人間は青首大根し
か食べないようになってしまった。
　これはつまり、味の平準化というんでしょうか、
近代という社会の持っている一つの大きな特徴な
んだろうと思うんですね。ですから、近代化とい
うことに対してどう抵抗するかということも含
めた、あるいは近代化をどういうふうに次の近代
へつないでいくかという視点で考えていかないと、
これはなかなか難しい問題なんじゃないかなとい
う気はいたします。
司会：　私たちがいま経験しているものをどう捉
えるかというのは、なかなか大きな問題だと思い
ますが、もうちょっと議論をしていただきたいと
思います。どなたかご発言ございますでしょうか。
　いま野菜の話が出ましたが、我われは食べると
きに料理をして食べますので、家庭料理もそうで
すけれども、プロで料理されておられる方という
のは流通の変化の中でどういうふうにされるか。
一番難しいかと思いますが、今日は幸い法善寺の
㐂
き か わ
川の上野さんがお越しになっておられますので、
料理人の立場、プロの立場から、どういうふうに
現在の日本料理を見ておられるのか、ご発言願え
たらと思うんですが。
上野修三氏：　上野でございます。私らもそのこ
とを勉強しつつあるんですけれども、いま大阪の
味って何だと聞かれたら返事のしようがないんで
す。さっき熊倉先生がおっしゃったみたいに、そ
の土地特有の材料でもって、少しでもその特有の
やり方でやっていく。つまり、大阪でしたら大阪
料理らしいことをやっていくことが大事じゃない
のかな、という話になってきてるんです。
　
　それをどういうふうにすればいいかというと、
江戸時代の後半までは「料亭」でしたよね。それ
が今は「割烹」に変わってきていて、板前割烹と
もいいます。板前というのはまな板の前の席とい
う意味もありますけれども、そのまな板の前に
立っているのは料理長です。その料理長と話し合
いができて、かけ合いをしながら、お互いに練り
上げていくというようなやり方です。そういうこ
とをしていくためには、大阪野菜が一番いいネタ
になるんじゃないかなと。「野菜やるなら、今度
は魚もやってくれよ」と、そんな話もしているん
ですけれどもね。
　そんなんで今、一方では、若い人たちが簡単に
独立をして割烹店をもっとたくさん増やしていけ
るようにしようじゃないか、という考え方もある
ようですけれども、今さっき申し上げたような、
かけ合いでやっていくということになりますと、
経験の浅い板前ではちょっと難しいことでありま
す。かと言うて、昔ながらのことをやれるような
要素を持った層とかも少ないですし、非常に頭の
痛いところです。
　僕は「作り手」と「食べ手」という分け方をし
ているんですけれども、これからはどちらからも、
作り手ばかりじゃなくてお客さん側から、食べ手
の人たちからもう少し注文してもらうとか、いわ
ゆる食ということのあり方みたいなものを知って
もらうとか、勉強していただいて知識を広げても
らって、それで逆に板前に教えてもらうというこ
とが大事じゃないか、こういうふうに考えている
んです。
司会：　このあたりは、海外の日本料理の料理人
のトレーニングのこともあるかと思うんですが、
日本人の料理人もどうトレーニングしていくか。
ご意見ございましたら、熊倉先生。
熊倉氏：　いや、上野さんみたいなすごい料理人
を前にして、お話しするのはちょっと難しいんで
すが、いわゆる板前割烹というものは大阪生まれ
ですね。
上野氏：　そうですね。
熊倉氏：　今や京料理というものが大変なブラン
ドになってしまいましたけれども、これは新し
いことなんです。本来、関西料理は大阪料理で
す。大体京都はけちんぼなところですから、食
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べるものにお金を使わない。「食いだおれ」は大
阪か江戸に決まっているわけで、京都は「着だお
れ」ですから、京料理というのは貧しかったと思
うんです。なぜあれだけブランド化できたかとい
うことですね。京料理がブランド化する背景、逆
にそれが大阪料理のブランド化を阻んだといいま
すか、むしろ大阪料理がブランド化できなくなっ
てしまった、そういうことになっていると思うん
ですね。でも本家本元はやっぱり大阪なんだろう
と思うんです。吉兆さんも元は神戸ですけれども、
広い意味で大阪ですよね、新町ですから。
　そういうことで言うと、大阪料理というものを
これからどうしたらいか。今おっしゃったように、
何が大阪かということ、変な言い方ですが、結局
そこをうまく説明する必要があると思うんですね。
京料理の説明の仕方としては、一応先程お聞きい
ただいたような歴史というのが、やっぱり一番大
きな売り文句なんですね。京都には宮廷料理もあ
る、武家料理もある、そこにもってきて精進料理
があって、おばんざいがある、これが京料理の要
素だ。そしてお茶の料理、懐石があるという。説
明の仕方として分かりやすんですね。だから、そ
ういう意味で大阪料理をどういうふうに説明する
かといったときに、おっしゃたように、一つは野
菜と、それから、「だし」の問題だろうと思うん
です。けれどもその辺の説明をちょっと工夫する
必要があるという気はしますね。
上野氏：　大阪はＰＲ下手ですかね。
熊倉氏：　下手ですね。
司会：　やっと大阪の問題になってまいりました。
いま熊倉先生がお話しなさいましたが、日本料理
の歴史の最後はやっぱり京料理で説明されておら
れて、おそらく全体として説明するには京料理が
一番ふさわしいというお話がございました。大阪
になりましたので山下先生にお聞きするのですが、
大阪ガスの研究所はもう 20 年ですよね。大阪の
要は台所、食文化をつくる側といいますか、メー
カーの側から見ておられたわけですけれども、研
究所の 20 年のなかで大阪の食の状況というのを
どのようにご覧になっていますか。
山下氏：　私も国内からお客様に来ていただける
ようにということで、上野先生と一緒に大阪商工
会議所で大阪の食のブランドの研究会に何年か参
加しているんです。実は 20 年前にもそういう研
究会、「大阪市食の懇話会」というところに入っ
ていまして。20 年前も今も大阪の食を一言で語
るというのに非常に苦労しているんです。粉もの
というのもありますが、それ以外にもっと深い大
阪の食をどういうふうに表現するか、アピールす
るかというのが難しくて。どんどん標準化して、
日本の料理自体がどこででも食べられるように
なって。
　大阪の売りは多分、瀬戸内海の魚と新鮮なお野
菜と、物が集まってくるという部分だったんです
けれども、この「物が集まってくる」というのが、
交通の便がよくなりましたので日本国中そうな
りました。今は多分大阪よりも東京のほうに世界
中のものが集まるようになって、大阪の売りも言
えなくなってきました。瀬戸内海の魚はあるんで
すけれども、それも庶民が食べられるものはごく
一部です。今は世界中からのものを食べるという、
この近代化がどんどん進んでいくことが大阪の食
を説明するのを難しくしてきたというような流れ
があって。
　結局は、「だし」と板前割烹ということに至っ
ているんです。それも実はお客様のほうが育って
いないんですね。団塊の世代より上のもうリタイ
アされた人たちは豊かな食生活をしてこられまし
た。豊かというのは、ギラギラお金があってとい
うのではないんです。季節感とか旬の味とか瀬戸
内海でいま何がおいしいかとかということを、育
つなかでよく知っておられて割烹の前に座られま
すから、板前さんとのかけ合いがあったと思うん
です。
48
　その次の世代である私たちより下の人たちとい
うのは、マクドナルドができてうれしいと思って
行き、ファミリーレストランに行って新しい味を
食べて育っているんですけれども、大阪らしいも
のを日々の暮らしの中で少ししか味わっていなく
てちょっと自信がない。板前さんの前なり割烹に
座りましたら緊張してしまって、食べた気がしな
い。吉兆はゼロだけれども板前割烹には１回行っ
たことがあるかな、というぐらいになってしまい
ますので、とても板前さんと話ができる、かけ合
える状態じゃなくて、頭を垂れて食べているとい
う感じになってしまっています。逆にイタリア料
理ですと意外に強かったり、ワインのことはよく
知っていたりというアンバランスができてしまっ
て、育てていく一端を担えない人たちがたくさん
おります。
　その次の世代はもっと、どんどんひどくなって
いますので、どこかでスローフードなんかがして
います食の教育みたいなこと、いま小学校で伝統
野菜を通じてされているようなことがやっぱり必
要になってくる。お客さんづくりみたいなところ
から始めないといけないのかなと思います。
　でもよその地域に行きますと、やっぱり大阪っ
て味の標準点が高いな、値段も安いな、と思いま
す。まだまだ平均点、みんなが持っているグルメ
度というんでしょうか、舌の力は強いなと思うん
です。けれどもこれをなかなかうまく生かせてい
ないのかなと思います。
司会：　後半に入りたいと思います。これほど日
本人の食生活が多様で、おそらく世代間でものす
ごく差が出る、食の日本一を決められないぐらい
多彩になっている時代って、日本の歴史上で空
前絶後かもしれないんですが、何よりもこれから
の若い世代の食の問題、食育、そして今日初めて
伺いましたけれども火を使う「火育」というもの、
これはすごく大事なことですね。パッとできない
わけですから、誰かがつくらなければならない。
　そういう意味では教育の問題と食文化の問題は
文字どおり深くかかわってくると思います。今日
は小学校で食育を進めておられるお一人の志村先
生が来られています。２月にやらせていただき
ましたワークショップにもお越しいただきました。
志村先生は、なにわ伝統野菜の紙芝居を作って普
及活動をしておられるんですが、どうぞ教育現場
でのご苦労などを語っていただけたらと思います。
志村敏子氏：　実は私、教師を 40 年余り続けて
現在もやっております。先ほど給食の話が出たん
ですけれども、子どもたちが給食を喜んで食べて
いる姿は少ないんですね。それはなぜか。味はそ
んなに悪くないと思うんです。子どもたちはとく
に野菜が嫌いなんです。
　20 年前の子どもたちと現在の子どもたちで何
が一番違うかというと、今すごくアレルギーの子
どもが多いんです。私が去年持ちました１年生の
子どもたち、アレルギーの子どもが７人おりまし
た。20 年前はアレルギーの子どもはいなかった
んです。もう一つは、野菜をしっかり食べていま
した。でも今の子どもは野菜を食べないんです
ね。あれが嫌い、これが嫌い。「あんたら日本人
か」と私言うときあるんです。たとえば煮物なん
か出ますでしょう。そしたら中のジャガイモが好
きでも、玉葱が嫌い。一番子どもたちが嫌がるの
はシイタケ。それからピーマンが嫌い、豆が嫌い。
豆が嫌いだったら豆腐が食べられない。豆腐は食
べられるけれども豆が嫌い。豆ご飯が出るとだめ、
豆だけ取る。だから今すごく家庭の食生活が変
わって、子どもたちの食生活、食べ物に関しても
変化が出てきているということなんですね。
　それで、私がすごく心配したのは、「こんなに
野菜が嫌いな子どもになったら、将来どないなる
んかな」と思いまして。一番身近で分かりやすい
のが、劇を通して子どもたちに「野菜ってこんな
ものよ」と教えることです。「なにわ野菜ってこ
んなにおいしいものだよ」ということを劇を通し
て知ってもらう。そして大阪の文化を知ってもら
う。そういうことで劇をしたわけですね。
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　そうすると、その中で天
てんのうじかぶら
王寺蕪の役をやる子ど
もとか、毛馬胡瓜をやる子とか、いろいろ 10 種
類もの野菜が出てきて「先生 “しゃきしゃき” っ
て、ほんま “しゃきしゃき” なんか？」こう聞く
んですよ。私もそういう野菜を作っておりません
し、私の家の近くの西村屋さんという漬物屋さん
へ行きまして、毛馬胡瓜や水茄子なんかの漬物を
買ってきまして「これだよ」と言ったら、「おい
しいな」と言うんです。
　それからもう一つ、「大阪なにわ伝統野菜のお
はなし」という絵本を書いたんです。絵は私の
教え子、実際に伝統野菜の劇をした子が描いたん
ですけれども、森下先生にもご協力いただいてま
す。そういうふうなことで、大阪なにわ野菜を勉
強いたしまして、味見をさせたりしますと、「先生、
おいしいもんやな」と言うんです。子どもはやっ
ぱりおいしいものを食べると好きになるんですね。
だから伝統野菜をもっともっと普及してほしいな
と思っているんですけれども、大阪市内でしたら
なかなか畑もありませんしね。「先生、この天王
寺蕪、どこに売ってんのん？」とか「勝間南瓜ど
こに売ってる？」と言われても、「私もどこに売っ
てるかわからへん」、実際にそういうことしか言
えないんですね。
　今年、学校を変わりまして、ちょうど職員室の
前に小さな土地がありまして。「ちょっと野菜植
えたいねんけど、構いませんか」「いいよ、いいよ」
ということで、いま夏野菜で毛馬胡瓜と勝間南瓜
と越
しろうり
瓜を植えているんです。胡瓜ができましたん
です。そしたら、みんな胡瓜って真っ直ぐやと思
うているんですね。ところがあれやこれやものす
ごく曲がってて、今日森下先生に見ていただこう
と思って写真を持ってきたんですけれども、そん
なに胡瓜って真っ直ぐにならないんです。「自然っ
てこんなもんやんか」と言うてます。子どもは「い
や、キュウリできてる、えらいヒョウタンみたい
なキュウリや」とか「ヘビみたいなキュウリや」
とか、そういうふうに初めて胡瓜の本当の姿を見
たんです。「これ食べてみたいな」と触ってみた
んです。そしたらイガイガいっぱいですね。「痛
い！」って、こんなんなる。「野菜ってこんなんか」
というようなことに。やっぱり子どもたちは触っ
てみるとかね…。
司会：　見本が来たみたいです。
参加者の女性：　きれい過ぎますけれども。今日
収穫祭に行ってきまして。曲がっているのはな
かったんです。
志村氏：　きれいなものや。こんなにきれいにな
らないんです。できたてはイガイガなんです。「い
や、痛」というような感じで、子どもにその日
とったやつを「いっぺん食べてみる？」と食べさ
せました。そしたら３本しかない。全校に食べさ
すほどありません。１クラス 30 人余りいますか
ら、これよりもうちょっと小さいぐらいなやつを
30 枚に切るんです。どれぐらいか想像できます
か。２ミリです。２ミリを「これ食べてごらん」
と言うたら、「おいしいな」って。30 人の子ども
が「おいしいな。野菜ってこんなおいしいん。キュ
ウリってこんなおいしいん」、それがすごく大事
やと思いました。
　だから、ぜひともこういうなにわ野菜を、本当
に今の子どもたちに食べさせてあげてほしいなと。
それが給食ではなかなか出てこない。やっとこさ
出てきたのは大阪シュウマイとかだけです。こう
いうおいしいものをそのまま生で食べるというふ
うなことはできないかもしれませんけれども、食
べたら、子どもは「いや、ほんまに野菜ってうま
い」となってね。
　ちょっとしゃべり過ぎですけれども、先ほど山
下先生のお話で前頭前野の話ありましたね。これ
はすごく大事やと思っているんです。私自身が川
島先生の任天堂のゲームを「これほんまかな」と
思って、５年前に買ってやってみたんです。あれ
は 100 問の計算なんです。そのときに時間を計っ
て、100 問で３分 50 秒かかりました。ところが
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今５年経って、私一生懸命やっているんです、１
分 53 秒。それから音読も最初の方は２分か３分
かかっていたのが、今は１分 50 秒。２分足らず
で読めるんです。１秒間 7.5 音読めるという。やっ
てみて、すごいもんやなえらいもんやなと感心し
ているんです。
　実は、先ほどおっしゃっていました食べ物と脳
の活性化、絶対あると思うているんです。実は賢
い子どもの親御さんは必ず作っていますわ、おう
ちで。この子賢い子やな、と思う子のお母さんは
そうなんです。必ず買ってきていないんです。そ
れで、しんどいなと思う子に「お母さんはおうち
で料理何しはんねん？」「ギョーザ、お茶漬け」。
でき合いを買ってきている。「それはあかんよ」
と私言います。やっぱり作って食べさせてあげる
ということが子どもの脳の活性化にすごく関係あ
ると思ってるんです。だから昔の子どもたちは落
ちついてしっかり勉強したんです。今は勉強なん
か嫌いと言うのが多いんです。落ちつくというこ
とは心の問題として、やっぱりセーブができるん
ですね、これは不思議と。だから、やっぱり食べ
るということは実に大事なことなんですが、食べ
る内容が違うんですね。そういうことをやっぱり
認識していただいて、家庭料理、一汁三菜を絶対
食べさせる。お話を聞かしていただきましてすご
く勉強になったなと思っています。ありがとうご
ざいました。（拍手）
司会：　ありがとうございます。私どものセン
ター長が最後に締める予定のところを締めていた
だいたみたいなところがありますが、いま志村先
生のお話の中にたびたび森下先生の名前が出てま
いりました。大阪府の農林センターに長くお勤め
で、ある意味で農・食・種ということでしょうか、
そういう種と自然とのかかわりのほうから食生活、
食文化を見てこられたと思います。いまや「なに
わ伝統野菜の応援団」という立場を公称しておら
れますが、先生、今日のお話で何かご発言ありま
したら、お願いいたします。
森下正博氏：　熊倉先生のお話の中では大体が貴
族とか僧侶、こういう上流社会の食べ物ですね。
一般庶民の人は一体何を食べていたんかなという
あたりです。大阪のなにわの食文化とか、なかな
か一般の庶民のものは記録に残らないんですよね。
ですけども 99％以上は一般庶民なんで、やっぱ
りその人たちの食べていたものに何かヒントがあ
るのかな、と。もちろん書き物にはないかも分か
らないんですけれども、そこらあたりいろんな研
究のなかで、我われも教えていただいたらええし
な、と思うております。
司会：　いかがです、先生。難しいですか。
熊倉氏：　おっしゃるとおり、庶民の食生活とい
うのは一番知りたいところです。記録が残らない
というのもおっしゃるとおりで、ないんですね。
　ただ、もう 20 年ぐらい前でしょうか、筑波大
学におりましたときに、毎年学生に夏休みのレ
ポートで質問を 30 項目ぐらい作りました。それ
をできるだけ田舎に帰って、自分のでも親戚でも
近所のでもいいけれども、80 歳以上のおばあさ
んに話を聞けと。おじいさんは大体記憶力が悪い
ものですから、おばあさんに聞けと。そのおばあ
さんに、箱膳時代、卓
ち ゃ ぶ だ い
袱台時代、ダイニングテー
ブル時代という３つの場面で、何を食べたとか、
誰が片づけたとか、どういうふうに作ったとか、
そういうことを事細かにレポートを作らせまして、
５、６年続けたことがあります。
　何を食べていたかということで聞きますと、ダ
イニングテーブルになってからの記憶はあまりな
いんですね。卓袱台時代も比較的薄いんですが、
箱膳時代になりますとちゃんと覚えている、とい
うか実は変化がないんですね。大体決まったもの
しか食べない。それは何かというと、裏の畑の野
菜を煮たり、そして自分ちで作っている味噌だっ
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たり、そして週に１回ぐらい売りに来た塩魚を食
べる。米を食べていたかというと、結構米を食べ
ていますね。いわゆる柳田国男なんかの調査と
ちょっと違うんですけれども、それは都会が多い
からかもしれません。いずれにしてもご飯はちゃ
んと食べている。しかしお菜に関しては非常に粗
末で、大体朝は残り物で、昼も残り物で、夜は
ちょっと作って食べるというようなことですので、
比較的単純で貧しかったのかなと。そういう意味
ではやっぱり日常の庶民の食生活が急激によくな
るのは近代、とくに戦後なのではないかというイ
メージです。
司会：　ありがとうございました。若い人で、ど
なたかご発言ありませんでしょうか。これからの
食は若い世代にかかっていきそうなところがあり
ますけれども、もし。
田中由紀氏（パン教室「ぼちぼちいこか」主催）：
　熊倉先生がおっしゃっていたニューヨークでの
調査の結果にすごく興味があって、伺いたいんで
すけれども、要するに日常私たちが食べているよ
うな和食が海外の人に受け入れられるのか。でき
たらその食に乗っけて日本文化とかそういうもの
をもっと発信できたらいいなという思いがあって、
そういうのは可能なのかということと。もしそれ
を阻害するような要因があるとすれば、どういう
ものかというようなことについて教えていただけ
ますか。
熊倉氏：　健康が一つの売りだというのが従来の
見方でしたけれども、今はそうではなくて、やっ
ぱり日本の食を食べている日本料理のファンとい
うのは日本文化を食べているんですね。あるアメ
リカ人のシェフがやっている日本料理店なんかは、
イメージはなんと「DREAMS COME TRUE（ドリー
ムズ・カム・トゥルー）」と「禅」なんです。音
楽はドリカムがかかっているんですね。紫が好き
なんですかね、ドリカムの吉田美和さんは。店の
名前も何か紫にちなんだもので。それで料理のお
皿にはイカ墨でまさに一の字をスッと刷毛で書い
たように、黒と白で。その上に銀鱈の西京焼が載
せてあるんです。
　アメリカでは銀鱈がものすごい人気なんです。
銀鱈が出てこないのは日本料理店じゃないんです
ね。なぜかというと、銀鱈の油っぽさがアメリカ
の人たちには非常に受け入れられて、鰆みたいな
のはドライでおいしくない、オイリーなのがいい
と言う。銀鱈が、とくに銀鱈の西京漬がすごい人
気なんですね。西京漬だけでもちょっと足りない
というんで、西京漬を焼いた上にさらに味噌ソー
スをバッとかけるんです。わさびを添えるとか、
ちょっとそこへパンチをきかせるというのに、彼
らはグッとくるんですね。それは何かというと、
やっぱりその背景にある日本文化を食べたいとい
うところへきています。ですから日本料理の展開
というのは、ある意味で日本文化を発信する非常
にいいチャンスになっていると思うんですね。
　ただ、そのときに創作的な意味で変わっていく
のはいいんですけれども、日本の食文化とかなり
違って、似て非なるものもたくさんあるわけです。
とくに一番危険なのは生魚。やっぱり日本人は長
い歴史の間、体験的に生魚の扱い方を持っている
んですね。ところが実際には、生魚を扱うという
歴史的伝統のない東南アジアあたりの人たちがマ
ニュアルでやっているものですから、かなり危な
い状況ですね。これで大規模な食中毒でも起こっ
たら、せっかくの日本の食文化ブームは、かなり
ダメージを受けるということで、日本の食文化の
安全と安心をどうふうに伝えていくかという、そ
のあたりがいま大きな問題になってきていると思
います。
司会：　同じ問題で結構ですが、山下先生のほう
はどういうふうにお考えですか。
山下氏：　お箸を使えるか。この頃は外国に行っ
ても、外国から来られた方でも、本当にお箸を上
手にお使いで、日本の学生よりもっと上手という
ところがあります。来られる方はもっとヘビー
に日本が好きで来てらっしゃるからかと思います。
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　私は短大で調理実習を教えているんですけれど
も、その外国から来られた方たちと日本の学生と
一緒にしますと、お互いにちょっと違和感がある
んですね。日本料理が大好きな外国からのお客様
と、ほとんどその価値を知らない子どもたち、と
いう形になります。逆輸入でもいいと思いますの
で、外国から見直されているからということで、
若い人たちが日本料理のマナーとかお箸の作法と
かを学んでくれるのであれば、そういうブームみ
たいなものをこれからつくっていけたらなと。小
学生の子どもたちは素直で、つくるところからい
けると思うんですけど、そこから空白地帯のよう
に短大生からＯＬぐらいの方たちがいて、その人
たちが次世代を育てていきますので、ぜひこの世
代の人たちに、海外からの逆輸入でマナーを学び
たいと思わせるようなブームをつくっていけたら
なというのを一つ思っております。
司会：　最後に皆さんにお土産で持って帰ってい
ただく豊下製菓さんの飴のことを紹介していただ
きたいと思いますので、豊下さんがどういう思い
でこういうことをやっておられるのかお話しいた
だけたらと思います。
岡田明寛氏（豊下製菓株式会社専務取締役）：
　よく森下先生がおっしゃっているんですけれど
も、野菜というのはそれぞれ旬があって。そのと
きにしか見えない形、それを飴で再現したいとい
うので、私たち豊下製菓はつくらせてもらってい
るんです。できることなら本物に近いものを、形
もビジュアルに見せてというんですか。年配の方
に関しては「昔こういうものを食べたな」、小さ
い子どもにしてみたら飴を食べた途端に「これっ
てカブラ？何か変わった味するやん！」とか。
　この間もうちの会社でテレビ撮影があったとき
に、全然毛馬胡瓜を食べたことない子ども、つい
最近引っ越してこられたんで、うちが野菜の飴を
作っているということを知らない子どもが胡瓜の
飴を食べた途端に「うわっ、めっちゃキュウリく
さっ！」と言うんですよ。そやから、その「キュ
ウリくさっ」という味、インパクトを与えること
によって、胡瓜というものが特徴を持っているん
だ、つまり野菜というものがそれぞれにいろんな
特徴を持った味なんだ、というのを表現できてい
ければなと思っているんです。
　今日の飴も全然が味しないと言われる方もおら
れるかもしれないんですけれども、香料も何も
使っていませんし、絞り汁だけで味をつけていま
すので、ほのかに、そういうイメージで食べてい
ただけたらええかなと思っております。
　最後に熊倉先生のおっしゃった一汁三菜なんで
すけれども、私とこは朝必ず家内がお味噌汁を作
るんですね。今年大学に入った息子がいてるんで
すけれども、「よそでごはん食べたくない、必ず
朝はお母さんが作ってくれた味噌汁があったらえ
えねん」と。そういうような状況を、志村先生が
おっしゃるみたいに家庭の中でつくっていったら、
よりよい食生活を回していけるんじゃないかなと
思っています。
司会：　どうも。では、そういうほのかな飴をお
帰りに持って、道中気をつけてお帰りいただきた
いと思います。今日は両先生、本当にありがとう
ございました。
進行：　熊倉先生、山下先生、ありがとうござい
ました。それでは閉会にあたりまして、センター
長の髙橋隆博より一言ごあいさつ申し上げます。
髙橋隆博（センター長）：　センター長の髙橋で
ございます。もう今さら何を言ってもどうしよう
もないという感じがいたしますけれども、二つの
ことを申し上げたいと思いますね。きょうはいい
ラインナップといいますか、クラッシックとモダ
ンというヴァーサスでやっておりますので、そう
いう意味でいい集まりになったかと思います。
　一つには、料理の歴史の資料というのは本当に
少ないんですよ。熊倉先生にご紹介いただきまし
たような『年中行事絵巻』とか『酒飯論』、あと
は西本願寺の『暮
ぼ き え こ と ば
帰絵詞』にわずかに残っている
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かと。『酒飯論』は上戸と下戸との、酒飲みと酒
を飲まない男とのお話なんですけれども、その中
で真
ま く わ う り
桑瓜なんか水に浸してあるんです。私は山形
出身なんですけれども、山形のほうでも子どもの
ころ真桑瓜を食べたものなんです。けれども今は
ないんです、どこにも。そういう状況であります
ので、何が伝統野菜かというとこれまた大変な問
題ですが、『酒飯論』が描かれたのは室町時代で
すので、室町時代には真桑瓜が存在しておったと
言えるわけですね。
　文献資料はどうかなといいますと、せいぜい
鎌倉時代の『厨
ち ゅ う じ る い き
事類記』あるいは『世
せぞくりつようしゅう
俗立要集』、
こ れ ぐ ら い だ ろ う と 思 う ん で す ね。 た
だ、お茶で言いますと『宗
そ う た ん こ ん だ て に っ き
湛献立日記』とか
『天
て ん の う じ や か い き
王寺屋会記』とか、お茶関係の献立がわりに
残っているんです。近世のお茶会記あたりから復
元することはできるんだけれども、味は復元でき
ない。一つはそこが問題なんですね。
　
　
　これぐらいにしておきますけれども、伝統的な
野菜という観点からいくと、食材の問題が当然あ
りますが、二つ目はやっぱり技術の問題なんだろ
うと思いますね。育てる技術もあるんだけれども、
料理する技術、この料理する技術のところを我々
は全部捨て去ってきたような気がするんです。
　そこで二つほど提案したいと思います。一つは、
伝統的な儀式がありますでしょう。赤ちゃんが生
まれて歯固めをするとか、食い初めをするとか。
そういうきちっと伝統を守った食生活をぜひ復活
させていただきたいと思うんですよ。そこが基本
なんだろうと思います。
　もう一つ、伝統野菜というならば際立たなけ
ればいけない。地域を際立たさなければいけな
い。そうすると、せめて大阪のホテルや大阪の旅
館業は、上野さんいらっしゃいますけれども、あ
るいは大阪の飲食業はせめて、大阪の伝統野菜を
使っていただきたい。この場合は説明が要ります。
私どものお店は、私どものホテルは、少しコスト
は高いですよ、しかし私どもは率先して大阪の伝
統的なものを守っていく運動を起こしているんで、
ひとつご理解いただきたい、と。ここが際立つこ
となんだ。際立たなければ、伝統的な文化とは言
わない。と、格好いいことを申して、このなにわ・
大阪文化遺産学研究センターは、今４年目を迎え
ているということで、魑
ち み も う り ょ う
魅魍魎、どこに行くか分
かりませんけれども、どうぞひとつお見捨てなく
ご支援をいただきたいと思います。どうもありが
とうございました。（拍手）
